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ABSTRACT : 

CHG DATE=19990617 STATUS=0> In the production of liquid 
long-life products 

such as evaporated milk, evaporated cream or coffee cream, 
in the production, 

storage and distribution, quality- reducing destabilization 
phenomena can occur 

(e.g. f locculation, viscosity increase, creaming, sediment 



formation, 

coagulation in hot coffee) . To reduce or avoid these 
phenomena, in particular, 

certain salts (stabilization salts) , such as hydrogen 
carbonates, citrates and 

phosphates, are added before the sterilizing thermal 
treatment . Liquid 

long-life milk products for which the sterilization is 
performed by continuous 

heating and packaging is performed under aseptic conditions 
are stabilized 

according to the invention by adding all or a portion of 
the stabilization 

salts used after the thermal treatment. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Stabilisierung von flussigen Dauermilcherzeugnissen 

Bei der Herstellung von flussigen Dauermilcherzeugnissen 
wte Kondensmilch, Kondenssahne oder Kaffeesahne kann 
es bei der Herstellung, Lagerung und Verwendung zu quali- 
tatsmindernden Destabilisierungserscheinungen (z. B. Aus- 
flocken, ViskositStserhfihung, Aufrahmung, Sedimentbll- 
dung, Gerinnung in hei&en Kaffeegetranken) kommen. Zur 
Verringerung Oder Vermeidung dleser Erscheinungen wird 
vor ailem der Zusatz bestimmter Salze (Stabiiisierungssalzej 
wie Hydrogencarbonate, Citrate und Phosphate, vor der die 
Keimabtotung bewirkenden thermischen Behandlung prak- 
tiziert Flussige Dauermilcherzeugnisse, bei denen die Keim- 
abtotung durch kontinuierliche Erhitzung und die Abfuilung 
unter aseptischen Bedingungen erfolgt, werden gemaB der 
Erfindung dadurch stabilisiert, daB die Gesamtmenge oder 

■ eine Teilmenge der eingesetzten Stabilisierungssalze nach 

f derthermischen Behandlung zugesetzt wird. 
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PatentansprQche 

1. Verfahren zur Stabilisierung von flQssigen Dau- 
ermilcherzeugnissen, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Zusatzstoff e (Stabilisierungssalze) nach der 5 
die Keimabtdtung bewirkenden thermischen Be- 
handlung unter aseptischen Bedingungen zugege- 
ben werden. 

2. Verfahren zur Stabiiisierung von flQssigen Dau- 
ermilcherzeugnissen, dadurch gekennzeichnet, daB to 
ein Teil der Gesamtmenge der Stabilisierungssalze 

in bekannter Weise vor der thermischen Behand- 
lung, die Restmenge aber gemaB der Erfindung erst 
nach der thermischen Behandlung unter asepti- 
schen Bedingungen zugesetzt wird. is 

3. Verfahren gemaB Anspruch 1 und 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB als Stabilisierungssalze Natrium- 
hydrogencarbonat oder Kaliumhydrogencarbonat 
eingesetzt werden. 

4. Verfahren gemaO Anspruch 1 und 2 f dadurch ge- 20 
kennzeichnet, daB als Stabilisierungssalze Natrium- 
citrate oder Kaliumcitrate eingesetzt werden. 

5. Verfahren gemaB Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Stabilisierungssalze Ortho- 
phosphate, Diphosphate, Triphosphate oder Poly- 25 
phosphate eingesetzt werden. 

6. Verfahren gemaB Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Stabilisierungssalz Calci- 
umchlorid eingesetzt wird. 

7. Verfahren gemaB Anspruch 1 oder 2, dadurch 30 
gekennzeichnet, daB Mischungen der unter 3, 4, 5 
und 6 aufgefuhrten Salze eingesetzt werden. 

Beschreibung 

35 

Bei der Herstellung, Lagerung und Verwendung von 
flQssigen Dauermilcherzeugnissen, insbesondere sol- 
chen wie Kondesmilch, Kondenssahne und Kaffeesahne, 
kommt es nicht selten zu qualitatsmindernden Destabili- 
sierungserscheinungen (1). Hierzu gehoren vor allem 40 
Gerinnungserscheinungen (ViskositStserhohung, Aus- 
flockung) wahrend der zur Keimabtdtung notwendigen 
intensiven thermischen Behandlung (Qblicherweise bei 
Temperaturen Qber 120° C) sowie chemisch-physikali- 
sche Veranderungen (Aufrahmung, Sedimentbildung, 45 
Viskositatserhohung, Gelierung) wahrend' der Lage- 
rung. Bei Verwendung der genannten Erzeugnisse in 
heiBen KaffeegetrSnken kann es daruberhinaus zu einer 
Flockenbildung (Gerinnung) kommen (2, 3). 

Seit langem sind diese Erscheinungen bei der Halt- 50 
barmachung der genannten Erzeugnisse durch Erhitzen 
in geschlossenen Behaltnissen (Sterilisierung) bekannt 
(4, 5). Zur Verringerung oder Vermeidung der genann- 
ten Destabilisierungserscheinungen werden neben be- 
sonderen MaBnahmen bei der ProzeBfQhrung (z.B. 55 
Vorwarmung) vor allem der Zusatz bestimmter Salze 
(Stabilisierungssalze) praktiziert (4, 5, 6). Als geeignete 
Stabilisierungssalze haben sich Carbonate, Phosphate 
und Citrate erwiesen. 

FUr die Herstellung flussiger Dauermilcherzeugnisse 60 
wird neben der Sterilisierung auch die (kontinuierliche) 
Erhitzuhg im DurchfluB praktiziert, wobei die Keimab- 
tdtung mit sehr variablen Temperatur/Zeit-Kombina- 
tionen erreicht werden kann. Nach den gQltigen gesetz- 
lichen Bestimmungen gilt eine derartige Behandlung als 65 
Ultrahocherhitzung, wenn eine 'Momenterhitzung' auf 
135°C-150°C vorliegt (7). Alle anderen mdglichen 
Temperatur/Zeit-Kombinationen (z.B. 128° Q 2Minu- 
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ten) sind mit der Bezeichnung warmebehandelt zu cha- 
rakterisieren (8). Alle kontinuierlichen Erhitzungsver- 
f ahren bei der Herstellung von Dauermilcherzeugnissen 
erfordern eine aseptische AbfQllung des Produktes. 

In der Bundesrepublik Deutschland sind gemaB der 
Verordnung Qber Milcherzeugnisse (8) derzeit fur ein- 
zelne flQssige Dauermilcherzeugnisse folgende Zusatz- 
stoffezugeiassen: 

1. Ungezuckerte Kondensmilcherzeugnisse 
Natrium- und Kaliumhydrogencarbonat, Calcium- 
chlorid, E 331 Natriumcitrate, E 332 Kaliumcitrate, 
E339 Natriumorthophosphate, E340 Kaliumor- 
thophosphate, E450a Natrium- und Kaliumdi- 
phosphate 

2. Ultrahocherhitzte ungezuckerte Kondensmilch- 
erzeugnisse 

Neben den bei 1. genannten Zusatzstoffen E 450b 
Natrium- und Kaliumtriphosphate und E 450c Na- 
trium- und Kaliumpolyphosphate. 

3. Sterilisierte Sahneerzeugnisse 
Natriumhydrogencarbonat, E 339 Dinatriumortho- 
phosphat und E 331 Trinatriumcitrat 

Die Hochstmengen sind in der oben angefQhften Ver- 
ordnung festgesetzt 

Die Zugabe der genannten Stabilisierungssalze zum 
Produkt erfolgt nach unserem Kenntnisstand durchweg 
— wie notwendigerweise bei sterilisierten Dauermilch- 
erzeugnissen — vor der (keimabtdtenden) thermischen 
Behandlung, um die moglichen hitzeinduzierten Desta- 
bilisierungserscheinungen zu vermindern oder zu ver- 
meiden. 

Das Verfahren der aseptischen AbfQllung (9, 10) bei 
kontinuierlich erhitzten Dauermilcherzeugnissen er- 
moglicht es grundsatzlich, diese Zusatzstoffe unter 
aseptischen Bedingungen auch nach der thermischen 
Behandlung dem Erzeugnis zuzusetzen. 

Von uns sind vergleichende Untersuchungen Qber die 
Auswirkungen des Zusatzes der Stabilisierungssalze so- 
wohl vor als auch nach der thermischen Behandlung von 
'ultrahocherhitzten' und Varmebehandelten' Dauer- 
milcherzeugnissen durchgefOhrt worden. Dabei hat sich 
ergeben, daB der Zusatz bestimmter Stabilisierungssal- 
ze nach der thermischen Behandlung fur qualitatsbe- 
stimmende Eigenschaften der Erzeugnisse vorteilhaft 
sein kann. Die derzeit gQltigen gesetzlichen Bestimmun- 
gen Qber die Zulassigkeit bzw. Hochstmengen von Zu- 
satzstoffen blieben dabei unberucksichtigt 

Ein entscheidendes Qualitatsmerkmal fQr flQssige 
Dauermilcherzeugnisse ist ihre Ttaffeestabilitaf (2), d. h. 
ihre Neigung zur Ausflockung in heiBen Kaffeegetran- 
ken. Die positiven Auswirkungen eines Zusatzes von 
Stabilisierungssalzen nach der thermischen Behandlung 
auf die 'KaffeestabihW seien im folgenden beispielhaft 
mit ausgewahlten Ergebnissen unserer Versuche belegt: 

Produkt: Kaffeesahne, Fettgehalt 12% 

Thermische Behandlung: 128°C, 2 Minuten, (indirekte 

Erhitzung, Plattenwarmeaus- 

tauscher) 

Homogenisierung: vor der thermischen Behand- 
lung 

Zusatze: Versuch A — keine Zusatze 

VersuchB — 0,1% Natrium- 
hydrogencarbonat vor der 
thermischen Behandlung 
Versuch C — 0,1% Natrium- 
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hydrogencarbonat nach der 
thermischen Behandlung 
Kaff eestabilitat: Versuch A - 75° C 

Versuch B-65°C 
Versuch C- 80° C 5 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, flussige 
Dauermilcherzeugnisse wie Kondensmilch, Kondens- 
sahne und Kaffeesahne zu stabilisieren. Diese Aufgabe 
wird erfindungsgem&B dadurch geldst, daB dem Erzeug- 10 
nis entweder die Gesamtmenge oder eine Teilmenge 
der Zusatzstoffe (Stabilisierungssalze) nach der die 
Keimabtdtung bewirkenden thermischen Behandlung 
unter aseptischen Bedingungen zugesetzt wird. 

Folgende Beispiele zeigen die Anwendung des in der 15 
Erfindung beanspruchten Verfahrens: 

Beispiel 1 (Kaffeesahne, 12% Fett) 

Kaffeesahne wird durch Einstellen der Milch auf ei- 20 
nen Fettgehalt von 12% gewonnen. Die Kaffeesahne 
wird auf 70°C erwarmt und zweistufig homogenisiert, 
z. B. bei einem Druck von 150 bar in der ersten Stufe 
und 50 bar in der zweiten Stufe. Danach wird auf 128° C 
mit einer HeiBhaltedauer von 2 Minuten erhitzt An- 25 
schlieBend wird auf 15° C gekilhlt und aseptisch eine 
sterile 5%ige Natriumhydrogencarbonat-Losung zudo- 
siert, so daB die Natriumhydrogencarbonat-Konzentra- 
tion ira Endprodukt 0,05% betrSgt 

30 

Beispiel 2 (Kondensmilch, 7,5% Fett) 

Milch wird im Fettgehalt so eingestellt, daB sie nach 
dem Eindampfen im Vakuumeindampfer auf 25% TYok- 
kenmasse einen Fettgehalt von 7,5% hat Die eingestell- 35 
te Milch wird zunachst bei 120°C mit einer HeiBhalte- 
dauer von 2 Minuten (Vorwftrmung) erhitzt Danach 
wird entweder sofort bis auf eine Trockenmasse von 
25% eingedampft oder erst gektthlt und nach einer Zwi- 
schenlagerung eingedampft Die kondensierte Milch 40 
wird mit 0,10% Stabilisierungssalz (z. B. Dinatriumort- 
hophosphat) versetzt und bei 70°C in der ersten Stufe 
mit 100 bar und in der zweiten Stufe mit 50 bar homoge- 
nisiert AnschlieBend wird auf 128° C mit einer HeiBhal- 
tedauer von 2 Minuten erhitzt Direkt danach wird die 45 
Kondensmilch gekuhlt und aseptisch eine sterile 5%ige 
Natriumhydrogencarbonat-Losung zudosiert, so dafl 
die Natriumhydrogencarbonat-Konzentration im End- 
produkt 0,10% betragt 
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